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INTRODUÇÃO
A soja (Glycine max (L) Merril) é originária do sudeste da
Ásia e foi introduzida efetivamente no Brasil por colonos japoneses, no
Estàdo de São Paulo, em 1908, constituindo-se em cultura de pequena
exploração até o final da década de 60. O aumento da produção
brasileira foi decorrente, principalmente, do crescimento da área
cultivada e não da elevação da produtividade, urna vez queem 1960 era
de 1.200 kglha. Na década de 80, a produtividade média das cultivares
indicadas para o Estado de São Paulo chegou a 3.000 kg/ha (Netto &
Carvalho, 1985).
A produção brasileira de soja em 1989 foi de cerca de 24
milhões de toneladas, oriunda de aproximadamente 12 milhões de
hectares, cuja média por hectare alcançou 1.973 kg. Em ordem
decrescente de produção, em milhões de toneladas aparecem os Estados
do Rio Grande do Sul (6,3), Paraná (5,1), Mato Grosso (3,8), Mato
Grosso do Sul (2,8), São Paulo (1,4), Minas Gerais (1,2), Santa Catari-
na (0,7) e Bahia (0,6). No Maranhão, o cultivo da soja teve iníció a
partir de 1985, com produção em tomo de 39 mil toneladas
(Anuário ... 1992).
Essa cultura no Brasil se desenvolveu de tal forma que no
final da década de 70 o complexo agroindustrial da soja, compreendendo
grão, óleo e farelo, aparecia entre as mais importantes fontes
arrecadadoras de divisas para o País (Oliveira et aI. 1980).
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Nos últimos anos, a soja vem despertando o interesse dos
nutricionistas como provável substituto de carnes, ovos, leite e de outras
fontes de proteínas, como as de origem marinha, inacessíveis para a
maioria da população, principalmente nas regiões menos desenvolvidas.
Essa é uma possibilidade que poderá contribuir, efetivamente, para
amenizar a deficiência protéico-calórica crônica que ocorre em várias
regiões do mundo, com ênfase na Ásia, África, América Central e
América do Sul (Hühn, 1977).
Nos países onde a população possui baixo poder aquisitivo,
o consumo de soja constitui excelente opção para a solução de proble-
mas de alimentação, tendo em vista a riqueza que possui em proteínas
de baixo custo. Vários produtos oriundos da soja têm sido comercializa-
dos, no País e no exterior, contribuindo para sanar, em parte, o déficit
nutricional que aflige grande parte da população mundial. O extrato
hidrossolúvel de soja (EHS) ou, como é conhecido vulgarmente, "leite de
soja" (Fig. I) representa importante papel nesse cenário, uma vez que
com I kg de soja podem ser preparados seis litros de leite.
A composição do leite de soja, conforme é mostrada na
Tabela I, apresenta teor protéico semelhante.aos encontrados nos leites
de vaca e de cabra, constituindo-se em importante fonte de proteínas.
TABELA I. Composição química percentual do leite de espécies
animais e do "leite de soja".
Origem Gordura ExtratoSeco Proteínas Carboidratos Cinzas Água
Total
Humano· 4,00 14,80 1,10 9,50 0,20 85,20
Vaca· 3,50 12,60 3,50 4,90 0,70 87,40
Cabra· 4,25 13,00 3,52 4,27 0,86 87,00
Ovelha· 5,00 15,30 4,70 4,60 1,00 84,70
Leitede
soja" 1,50 7,60 3,40 2,20 0,50 92,40
Leitede
soja·· 2,20 8,23 3,31 2,23 0,49 91,77
Fontes " United ... (1975);·· Mital & Steinkraus (1976)
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No Oriente, há centenas de anos, o leite de soja vem sendo
preparado através do método tradicional, que consiste na maceração dos
grãos em água, por várias horas, moagem, filtração e cozimcnto. Nesse
e em outros métodos de preparo, entretanto, o produto resultante
apresenta sabor indesejável, amargo e adstringente, o que provoca a re-
jeição popular.
A adstringência é uma caracteristica do sabor do extrato
protéico da soja que tem sido pouco estudada (Turatti at al. 1986). Essa
característica é também muito encontrada em algumas frutas e produtos
derivados (Joslyn & Goldstein, 1964). Embora a sensação de
adstringência da soja não tenha sido muito estudada éreconhecida como
a causa de irritações na garganta (Chien & Snyder, 1983). O sabor
amargo e desagradável, remanescente nos produtos derivados da soja, é
o principal responsável pela pouca aceitação desta (Turatti et al. 1986)
na alimentação humana.
Vários processos têm sido estudados para evitar essa desa-
gradável característica, como é o caso do uso de antioxidantes (Kopsic
& Lauric, 1978), e do tratamento do leite de soja com bicarbonato de
sódio (Borges, 1958), dentre outros, porém ocorrem restrições por parte
dos consumidores. Recentemente, empresas do setor industrial, após in-
tensivas pesquisas, têm desenvolvido produtos provenientes da soja, vi-
sando a incrementar o consumo desses produtos.
Na região amazônica são produzidas frutas de sabores e
aromas inigualáveis, com altos índices de aceitação pelos consumidores,
superando inclusive a maioria das frutas provenientes de outras regiões,
e que são muito apreciadas pelos nativos e turistas. Dentre essas
destacam-se o muruci (Birsonima crassifolia), o bacuri (Platonia
insignis), o cupuaçu (Theobroma grandiflorum), a graviola (Anona
muricata) e o taperebá (Spondia lutea), que podem ser observadas
na Fig. 2.
O objetivo deste trabalho consistiu no estudo da aceitação
do "leite de soja", com o sabor indesejável mascarado pela adição de
calda de polpas de frutas regionais, visando ao consumo do produto pela




Este trabalho foi realizado no Laboratório de Agroindústria
do Centro de Pesquisa Agroflorestal da Amazônia Oriental (CPATU),
da EMBRAP A, em Belém, Pará. Foram utilizados "leite de soja" e
polpas de bacuri, cupuaçu, taperebá, graviola e muruci, todas
produzidas na Amazônia, como agentes mascarantes do sabor amargo e
adstringente deste derivado de soja.
Para o preparo do leite de soja, foi utilizado o seguinte
procedimento:
a) seleção de grãos de soja adquiridos no mercado local até
completar o peso de 1.000 g;
b) transferência dos grãos após a lavagem com água
corrente e drenagem, para recipiente de alumínio, completamente cheio
de água;
c) imersão dos grãos em água durante doze horas;
d) trituração dos grãos em Iiquidificador doméstico e fil-
tração em pano fino de algodão (morim), para a eliminação de resíduos;
e) transferência do filtrado para panela de alumínio e adi-
ção de água até completar o volume de seis litros;
.f) tratamento da mistura à temperatura próxima de 100 oC,
durante 30 minutos;
g) determinação da acidez do leite que antes do tratamento
térmico se encontra entre 7 e 80 Dornic; e
h) adição de 0,5 g de bicarbonato de sódio para cada litro
de leite.
Após este procedimento foram elaboradas as caldas das
frutas aromatizantes, contendo 400g de açúcar, 180g de polpa de frutas
e 200 ml de água.
No preparo da calda aromatizante, inicialmente, o açúcar e
a água foram levados ao aquecimento, com mexedura constante até a
mistúra tomar-se líquida e Iímpida. Em seguida, esta foi resfriada à
temperatura próximo de 60 °C, sendo adicionada a polpa de fruta e
homogeneizada em Iiquidificador. Novamente foi aquecida para atingir
10
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FIG. 1. Recipiente com extrato hidrossolúve! de soja (leite de soja) obtido de grãos.
-IV
FIG. 2. Frutas produzidas na Amazônia: (1) rnuruci iBirsonima crassifoliai, (2) bacuri (Platonia insignisi,
(3) cupuaçu (Theobroma grandiflorum), (4) graviola (Anona muricata) e (5) taperebá (Spondia lutea).
a temperatura de 100 oC, com mexedura constante, mantendo-se o
aquecimento por 15 minutos. Depois, resfriou-se em banho de água à
temperatura ambiente até a calda atingir a temperatura de 40 oCo
A calda resultante desse procedimento foi misturada com
um litro de leite de soja, com agitação, para se obter a perfeita
homogeneização. O produto processado foi colocado em recipiente de
plástico fechado, devidamente etiquetado, e mantido sob refrigeração a
4 °C ± 2 oC, durante o período do teste sensorial.
De acordo com esse procedimento foram testados cinco tra-
tamentos, conduzidos simultaneamente, conforme é citado a' seguir:
TI = Leite de soja + calda aromatizante de bacuri
T2 = Leite de soja + calda aromatizante de cupuaçu
T3 = Leite de soja + calda aromatizante de taperebá
T4 = Leite de soja + calda aromatizante de graviola
T s = Leite de soja + calda aromatizante de muruci
Antes do preparo e teste do leite de soja aromatizado, fo-
ram efetuados ensaios preliminares com diferentes concentrações de
açúcar, polpa de frutas, leite de soja e água, até a obtenção de um
produto com características desejáveis e de densidade próxima à do
leite bovino.
A degustação dos produtos obtidos com esses tratamentos
foi realizada por uma equipe de dez provadores não-treinados (Smith,
1985), que realizaram o teste em seis dias, ou seja, na data de fabrica-
ção (06.03.92) e nos dias 09, 12, 15, 18 e 24.03.92.
O teste sensorial foi feito utilizando-se uma escala hedônica
(American ... 1968), com nove diferentes graus de preferência, a fim de se
avaliarem os parâmetros relacionados com o sabor. As amostras foram
oferecidas aos provadores em copos de plástico de 50 ml, contendo 30
ml de cada produto, separadamente, à temperatura de 10 °C, acompa-
nhadas de uma ficha contendo a escala utilizada. As provas de degusta-
ção foram realizadas em local onde um provador não sofresse a
influência dos outros e sempre no mesmo horário. A cada intervalo entre
a degustação da amostra de um produto e a de outro, foi servido um
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pouco de água para eliminar o sabor da amostra anterior. O modelo da
ficha utilizada para a avaliação degustativa dos produtos foi o seguinte:
Ficha de avaliação aplicada ao leite de soja com sabores de frutas da
Amazônia.














Os dados obtidos nesta avaliação foram analisados estatis-
ticamente. sendo as médias comparadas pelo teste de Tukey, ao nível de
significância de 5%.
Foi efetuado o cálculo econômico do custo de produção
para 100 litros de leite de soja com sabores de frutas regionais.
considerando-se os ingredientes. mão-de-obra. embalagem, depreciação
do equipamento (IQ%) e outras despesas (10%). para a fabricação de




Os valores médios individuais atribuídos pelos provadores
aos produtos obtidos nos diferentes tratamentos com sabores de frutas
conferidos ao leite de soja são apresentados na Tabela 2.
TABELA 2. Valores médios atribuídos pelos provadores aos produtos
obtidos nos diferentes tratamentos com sabores de frutas
conferidos ao leite de soja, conforme avaliação sensorial.
Sabor Tratamento Datas de degustação em 1992
06/03 09/03 12/03 15/03 18/03 24/03
Bacuri TI 6,7aAB 6,2aAB 7,6aAB 7,5" 7,9aAB 7,7"
Cupuaçu T2 8,7" 8,5" 8,7" 8,7" 8,9" 7.9"
Taperebá T3 4,208 4,908 3,2°C 4,508 5,108 5,5"
Graviola T4 4,7b8 5,9abAB 5,00bBC 7,4abA 6,7abAB 7,6"
Muruci T5 8,3" 7,2aAB 7,2aAB 8,3" 8,5" 7,6"
Médias seguidas da ~ letra minúscula para cada sabor e médias seguidas da mesma letra
maiúscula por data de degustação 010 diferem estatisticamente, de acordo com o teste de Tukey, ao
nível de erro de 0,0.5.
As polpas de frutas regionais da Amazônia, com sabores e
aromas muito característicos, e bastante apreciadas por nativos e
visitantes dessa região, que são inclusive utilizadas em iogurtes fabrica-
dos com leite de búfalas, tornando-os produtos de grande aceitação
(Hühn et alo 1981), proporcionaram diferenças no mascaramento do sa-
bor indesejável do leite de soja, em função dos tratamentos utilizados.
As médias atribuídas pelos provadores por ocasião do iní-
cio do teste de degustação evidenciaram que os produtos obtidos nos tra-
tamentos T2, T.5e TI' com os respectivos sabores de cupuacu, muruci e
bacuri foram os preferidos da maioria dos degustadores com valores
muito semelhantes. As notas atribuídas a esses produtos, na mesma
ordem, foram 8,7; 8,3 e 6,7, correspondentes na escala hedônica a
"gosta extremamente" (T2), "gosta muito" (T5) e a "gosta superficial-
mente" (TI).
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Os produtos com os sabores de cupuaçu (T2) e de muruci
(Ts) permaneceram até o final desse teste com escores elevados na
escala hedônica, apenas com um pequeno declínio. Por outro lado, o
produto com o bacuri (TI)' que no início do teste não mascarou
totalmente o sabor indesejável do leite de soja, no final apresentou maior
aceitação pelos degustadores.
Os produtos obtidos nos tratamentos T3 e T4, contendo ta-
perebá e graviola, respectivamente,· foram os menos preferidos no início
do teste degustativo, uma vez que o sabor característico do leite de soja
não foi mascarado. A partir do segundo dia de teste, entretanto, o leite
misturado com a polpa .de graviola passou a ter cada vez maior
aceitação, chegando no final do teste a apresentar a média de 7,6
significando que a preferência foi de "gosta moderadamente" a "gosta
muito". O produto com sabor de taperebá, foi o menos aceito nas
primeiras avaliações, chegando ao final do teste com média de aceitação
de 5,5.
Cálculo econômico
Os dados de custos de produção para o leite de soja aro-
matizado com calda de frutas regionais são jnostrados na Tabela 3.
Os custos de produção de cada embalagem (Tabela 3),
contendo 120 g de leite de soja com sabor de frutas regionais é de
R$ 0,172 (cento e setenta e dois milésimos de real). O custo atualizado
de produção de iogurte de leite de búfalas com sabores de frutas
regionais da Amazônia, de acordo com Huhn et alo (1981), é de cerca de
R$ 0,23 (vinte e três- centavos de real), aproximadamente, 33,72% mais
caro, em relação ao leite de soja aromatizado que é um produto de
menor valor nutritivo.
Outra vantagem é que no preparo do leite de soja aroma-
tizado são obtidos, como resíduos, cerca de 80% da massa de soja
utilizada, que podem ser aproveitados no preparo de doces e de salga-
dos, o que concorre para reduzir o custo de produção desse leite.
O leite de soja com sabores de frutas regionais da
Amazônia constitui um excelente produto para ser usado como
alternativa na merenda escolar e para amenizar a fome de populações
carentes. Nesse caso, é possível haver uma redução marcante nos custos
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deste produto derivado do leite de soja, em face da possibilidade de
substituição das embalagens (Fig. 3) ou seja, copos com tampa
aluminizada de 120 g, de custo unitário elevado, através do forneci-
mento a granel, por vasilhames de aço inoxidável que podem ser
armazenados sob refrigeração, nos próprios locais de distribuição.
Assim, o custo unitário de 120 g do produto pode ser reduzido para
R$ 0,106 (cento e seis milésimos de real), ou US$ 0.118 (cento e
dezoito milésimos de dólar), com a possibilidade, inclusive, do
aproveitamento dos resíduos, na alimentação escolar, sob as formas de
hamburget, pão, macarrão, soja, bolo, pudim, etc., que toma mais
viável o uso desse produto agrícola.
TABELA 3. Dados de custos de produção do leite de sojaaromatizado
com calda de frutas da Amazônia, em R$ 1,00.
Especificação Unidade Quantidade Custo Custo por quantidade
Unitário específica
Mão-de-obra dia 1,0 2,159 2,159
Soja kg 16,7 0,209 3,490
Polpa de fruta kg 18,0 5,000 90,000
Açúcar kg 40,0 0,900 36,000





Outros ( 10% ) 23,556
TOTAL 1.500,0 0,172 259,119
US$ 1.00 = R$ 0,90 (1.5/08/94)
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FIG. 3. Embalagens com tampas aluminizadas para acondicionar o leite de soja com sabores de frutas regionais da
Amazônia.
CONCLUSÕES
Os resultados obtidos permitem concluir que:
- O uso de calda de polpa das frutas cupuaçu, muruci,
bacuri e graviola mascara o sabor adstringente indesejável do leite de
soja, tornando-o um produto de sabor aceitável, além de ser facilmente
fabricado;
- O leite de soja aromatizado com essas frutas.constitui
alternativa de uso na merenda escolar e na alimentação de populações
carentes;
- O leite de soja aromatizado é um produto de baixo custo
de produção, e que, juntamente com os resíduos da fabricação, pode ser
utilizado em programas especiais financiados pelo Governo,com o
intuito de minimizar a fome de estudantes da rede pública e de
populações de baixa renda.
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